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دهيچك

 در روغن يك روش بسيار گسترده4سرخ كردن عميق

اب سازي غذاهاي خوش طعـم بـا ظـاهر جـذّ براي آماده

غذاهاي سرخ شده داراي مقـادير چربـي بـالايي. باشد مي

تا حالت از هستند كه در برخي   وزن كل محـصول3/1ها

حـل مناسـب دهي غذا يـك راه پوشش. شوندرا شامل مي

. باشـد جذب روغن در خلال سيب زميني مي براي كاهش 

5دهـي بـا مـواد هيدروكلوئيـدي پوشـش،در اين تحقيـق

و خـواص كيفـي خـلال  هـاي مختلف بر ميـزان جـذب

دهي بـا نتايج نشان داد كه پوشش. زميني بررسي شد سيب

باعــث محافظــت از دســت رفــتن مــواد هيدروكلوئيــدي 

و با توجـه بـهه ها در حين سرخ كردن شد رطوبت خلال 

دهي شده در مقايسه با هاي پوشش نقش رطوبت، در نمونه

از.نمونه شاهد ميزان جذب روغن كمتـري مـشاهده شـد 

6هاي مورد مطالعه صمغ كربوكسي متيل سـلولز ميان صمغ

داد1مقدار  بيشترين. درصد كاهش چربي بيشتري را نشان

ميزان كاهش افت رطوبت در حين سرخ كـردن در صـمغ

و كمترين ميزان كاهش افت5/1به ميزان علبث  درصد

غـ دانـش-1 و صــنايع  ذايي دانــشگاه آزادجوي كارشناسـي ارشــد علـوم

 واحد آيت االله آملي اسلامي

)shilan_r1986@yahoo.com: نويسنده مسئول(*

مند-2 و  ابع طبيعي گرگانانشيار دانشگاه علوم كشاورزي

و صنايع غذايي-3 دانشگاه آزاد اسلامي عضو هيئت علمي گروه علوم

 واحد آيت االله آملي

4- Deepfriying 
5- Hydrocolloid 
6- Carboxymethyl cellulose 

 

و5/0هاي آگار بـه مقـدار رطوبت در صمغ  درصـد

ــب ــد1ثعل ــشاهده ش ــد م در. درص ــت ــزان رطوب  مي

5/1و1هـاي صمغ ثعلـب در غلظـت هايي كه با نمونه

هـاي اند در مقايـسه بـا نمونـه داده شده درصد پوشش

را در برداشـتند شاهد به ترتيب كمترين  و بيشترين افت

كه در نتيجه اين امر، ميزان جـذب روغـن نيـز كـاهش

.يافت

 هاي كليدي واژه

هاي هيدروكلوئيدي، جذب روغن، زميني، پوشش سيب

و سرخ كردن . خواص كيفي

 مقدمه-1

سرخ كردن مواد غذايي با روغن، روشي اسـت كـه بـه

ويطور گسترده براي توليد محصولاتي بـا ظـاهر   جـذاب

 سـرخ كـردن عميـق بـا).8(شـود خوش طعم استفاده مـي

استفاده از روغن، نوعي فرايند پخت اسـت كـه روغـن بـه

و بـه داخـل مـاده  عنوان واسط انتقال حرارت عمل نمـوده

محصولات غذايي سرخ شده با وجـود. كند غذايي نفوذ مي 

7محتواي چربي بالاي خود كـه باعـث افـزايش كلـسترول 

و بيماري خون، افزايش هاي مربوط بـه انـسداد فشار خون

ـ هــاي قلــب مــي شــريان هشــوند، هنــوز مــورد توجـ

ثير كيفيــت ســرخ كــردن تــأ).6(كننــدگان هــستندمــصرف

و  در نتيجه روي خصوصيات مشخصي روي جذب روغن

 
7- Klstrm 

و هاي خوراكي بر پايه هيدروكلوئيد تأثير پوشش بر جذب روغن
 زميني خواص كيفي خلال سرخ شده سيب

٣يحيي مقصودلو،2ي اله ميرزاي حبيب،*1 زاده شيلان رشيد

 1391ماه شهريور: تاريخ دريافت مقاله

1391ماهآبان:تاريخ پذيرش مقاله
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و تغذيـه متغيرهـاي. اي محـصولات سـرخ شـده دارد حسي

نـسبت سـطح بـه زيادي مانند تركيب غذا، شـكل محـصول، 

و  به روغـن محـصول تخلخل روي ميزان نها حجم يي چربي

يـك رابطـه خطـي بـين سـطح. گـذارد ثير مـي سرخ شده تـأ

بـا افـزايش).4(وجـود دارد ميزان جـذب روغـنو محصول

هـاي تقاضا براي محصولاتي با محتواي چربي پـايين، تـلاش 

ــردن روغــن در  ــا جــايگزين ك ــاهش ي ــادي در جهــت ك زي

 تحقيقـات اخيـراً. شده صورت گرفته اسـت محصولات پخته 

به منظور كاهش كـردن عميـق جذب در هنگام سـرخ زيادي

 بيــشتر روي افــزودن ايــن تحقيقــات. صــورت گرفتــه اســت

مي(تركيبات مختلف كه توانند جذب روغن تركيبات شيميايي

و روش پـيش)دمـا/ زمـان(فنـّاوري پخـت،)را كاهش دهند 

هيدروكلوئيدهاي زيـادي بـا).13و10(اندكردهتيمار تمركز

ب  و تشكيل ژل وسـيله حـرارته خصوصيات غليظ شوندگي

مي  آب جلوگيري و و باعـث كـاهش از مهاجرت روغن كنند

. شــوند جــذب روغــن در غــذاهاي ســرخ شــده عميــق مــي 

به عنوان افزودني هاي چنـد منظـوره در غـذا هيدروكلوئيدها

مي  عملكردي مانند هاي ويژگييدها هيدروكلوئ.شوند استفاده

و پايـداري امولـسيون1ويسكوزيته  را2، ظرفيت نگهداري آب

ــي ــود م ــشند بهب ــده. بخ ــزارش ش ــين گ ــي،همچن از برخ

ب توانند زنجير بلند مي3ساكاريدهاي ويژه پليه هيدروكلوئيدها

ر  ا در طـي سـرخ كـردن عميـق كـاهش ميزان جذب روغـن

ه شـيراز در دانشگا)2005(و همكاران4امين لاري).13(دهند

بـر روي توليــد چيـپس ســيب زمينــي پوشـش داده شــده بــا

كه پروتئين كار كردند  دهـي چيـپس بـا پوششو بيان داشتند

 ــوج ــل ت ــاهش قاب ــروتئين، ك ــن پ وهي در جــذب روغ  دارد

و 5WPCدهي چيپس سيب زميني با سديم كازئينـات، پوشش

به ترتيب منجـر بـه كـاهش جـذب پروتئين سفيده تخم مرغ

م   هـدف از ايـن.)2(شـود مـي%12و5/14يـزان روغن بـه

تأ،تحقيق هـاي هيدروكلوئيـدي بـر ميـزان ثير پوشش بررسي

 
1- Viscosity 
2- Emulsion 
3- Polysaccharide 
4- Amin lari 
5- Caseinate 

و خواص كيفي خلال سرخ شده سيب زميني  جذب روغن

.باشد مي

و روش-2 ها مواد

 مواد مورد استفاده-2-1

 زميني سيب-2-1-1

6 رقـم سـاتينا،زميني مورد استفاده در اين تحقيـق سيب

و شيميايي بود كه و بلافاصله خواص فيزيكي از مركز تهيه

 ها بـه سـردخانه بـا دمـاي زميني سپس سيب. آن تعيين شد 

و قبـل%80گراد با رطوبت نسبي درجه سانتي7-5 منتقـل

ت دو هفته در دماي محـيط نگهـداري كردن به مد از سرخ 

كه در اثـر سـردخانه گـذاري شدند تا درصد قندهاي احياء

. كاهش يابديافته بود،ش افزاي

 هيدروكلوئيدي مواد-2-1-2

ــار ــا7صــمغ آگ ــب ب و ثعل ــلولز ــل س ــسي متي ، كربوك

.ي مختلف بودها غلظت

 روغن-2-1-3

مخلوطي از روغـن(كردني روغن مايع مخصوص سرخ

و  .شدتهيه) دانه پنبهسويا، آفتابگردان

 هيدروكلوئيديهاي محلول تهيه-2-2

 از آب8كلوئيـدي هيدروهـايه سوسپانـسيون براي تهيـ

هـاي مـورد نظـر از هـر غلظت. مقطر جوشيده استفاده شد

، كربوكـسي متيـل) درصد5/0( صمغ آگار در غلظت،صمغ

ــلولز ــت س ــا غلظ ــد5/0،1،5/1( ب ــب) درص ــاو ثعل  ب

70را در آب گرم با دماي حدود) درصد5/1و/.5(غلظت

مخ درجه سانتي و توسط  كن خانگي كـاملاً لوطگراد ريخته

به طوري مخلوط به دسـت آمـ گرديد د، كه محلول شفافي

.هاي حاصل تا دماي محيط سرد شدند سپس محلول

6- Satina 
7- Agar 
8- Suspension hydrocolloids 
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و شرايط سرخ تهيه نمونه-2-3  كردن ها

،گيـر سايـشي گيري با پوست ها پس از پوست زميني سيب

6×1×1هـايي بـا ابعـاد كـن خـانگي بـه خـلال توسط خـلال

بـري هاي حاصل به منظور آنزيم خلال. شدند تبديل متر سانتي

 آب جوش4تبه مد گـراد درجه سـانتي90-95و دقيقه در

آب سرد شـست1بري شده آنزيم سـپس.ه شـدندو بلافاصله با

هـاي دقيقه در سوسپانسيون1تبه مد شسته شده هاي خلال

دهي هاي پوششو خلال گرديدهور كلوئيدي تهيه شده غوطه 

هـاي اضـافي بـر روي سـينير حـذف پوشـش شده به منظو 

و بعـد از وزن خلال. قرار گرفتند مشبك  ها در دو مرحله قبل

دهـي بـاو بعـد از اعمـال پوشـش گرديـد دهي ثبـت پوشش

در روغــن مــايع) مــدل تفــال(كــن خــانگي اســتفاده از ســرخ

با سرخ  دقيقـه سـرخ5/2تبه مـدºC2±175دماي كردني

و سپس بر روي سيني مش تـا روغـن گرفتنـد بك قـرار شدند

و).6(ها گرفته شود اضافي خلال  پس از حذف روغن اضافي

به دماي محيط، آزمايش  و شـيميايي بـر رسيدن هاي فيزيكـي

شد روي خلال  به نسبت محلول. ها انجام هاي هيدروكلوئيدي

و پـس از تهيـه تـا رسـيدن بـه دمـاي1به3زميني سيب  بود

.داري شدندمحيط در اتاق نگه

 انجام شده آزمايشات-2-4

 زميني خام آزمايشات انجام شده بر روي سيب-2-4-1

و رطوبت-2-4-1-1  ماده خشك

و رطوبت غده زمينـي بـا تـوزين هاي سـيب ماده خشك

و قـرار دادن در آون وزن معيني از سيب   درجـه 2105زميني

2ز به فن جريان هوا با سرعت مجه3مدل ممرت(گراد سانتي

شد) ثانيهمتر بر ).3(تا رسيدن به وزن ثابت تعيين

1- Blanching 
2- Oven 
3- Memert 

 

 وزن مخصوص-2-4-1-2

ها با استفاده از رابطه زير محاسـبه وزن مخصوص غده

:شد

)1(

و ساكارز-2-4-1-3  درصد قندهاي احياء

و سـاك  بـا اسـتفاده از4ارزميزان قندهاي احياء، قند كل

 تعيـين 6AOAC، مطـابق روش)فهلينگ(5نونروش لين آي

).3(شد

هاي نيمـه آزمايشات انجام شده بر روي خلال-2-4-2

 زمينيسرخ شده سيب

و رطوبت خشك ماده-2-4-2-1

و رطوبت خـلال هـاي نيمـه سـرخ شـده ماده خشك

شد)(AOACزميني مطابق روش سيب ).3(انجام

 ميزان چربي-2-4-2-2

هـاي نيمـه سـرخ ان چربي خلال گيري ميز براي اندازه

 اسـتفاده شـد، بـدين7زميني، از روش سوكسله شده سيب 

را تـوزين) گـرم5(هـا مقـدار مشخـصي از خـلال،منظور

و استخراج چربي با استفاده از حلال پتروليوم  8اتـر نموده

3( ساعت انجام گرديد6تبه مد.(

4- Sucrose 
5- Eynon Lane 
6- Association of official analytical chemists 
7- Soxhlet 
8- Petroleum ether 

 وزن در هوا

 وزن در آب
 وزن مخصوص=
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 سرخ كردن راندمان-2-4-2-3

با راندمان سرخ هاي سـرخ گرفتن وزن خلال درنظر كردن

و خلال   كمـك دهـي بـه اي خام بعد از فرآيند پوشـشهشده

.رابطه زير محاسبه شد

)2(

١٠٠×)CW/C(=كردنراندمان سرخ 

: كه در اين رابطه

CW خ  وزنCو)g(دار سـرخ شـده هاي پوششللا وزن

).1(باشدمي)g(دار سرخ نشده زميني پوشش هاي سيبخلال

 سنجيرنگ-2-4-2-4

سـ)L،a،bهانتر(هاي رنگي شاخص  امانهبـا اسـتفاده از

مختـصات رنگـي. گيري شـده انداز2 مدل ديتا كالر1هانترلب

: هاي زير بوده گيري شده در محدوده انداز

1- Hunter lab 
2- Data color 

0L=)ــياه ــا) سـ ــفيد(=100L تـ ــا) ســـبزي(a-،)سـ تـ

+a)قرمزي (و-b)آبي (تا+b)زردي.(

ك با استفاده از رابطه زير تعيـين)∆ (Eلياختلاف رنگ

:شد

)3(
∆E=[(  ∆ L2)+)  ∆ a2)+(  ∆ b2)]1/2 
براي رنگ سـنجي سـه قرائـت از سـه نقطـه مختلـف

و دو لبه انتهـاي هـر(هاي نيمه سرخ شده خلال نقطه وسط

و ميانگين قرائت) خلال هـا در دماي محيط صورت گرفت

).1(ثبت شد

ب اندازه-2-4-2-5 هـاي سـرخ شـده افت خـلال گيري

 زميني سيب

زميني با اسـتفاده هاي نيمه سرخ شده سيب بافت خلال

گيـري انـدازه4بلاتـزر-و روش وارنر3از دستگاه اينستران 

).6(شد

3- Instron  
4- Warner blatzer 

)هاي بدون پوشش مقدار چربي نمونه–دارهاي پوششمقدار چربي نمونه(
)4(

 هاي بدون پوششمقدار چربي نمونه
ب=  دهيه علت پوششكاهش چربي

)دارهاي پوشش مقدار رطوبت نمونه–هاي بدون پوششمقدار رطوبت نمونه(
)5(

 هاي بدون پوششمقدار رطوبت نمونه
دهيافزايش مقدار رطوبت به علت پوشش=

ا–كردنمقدار رطوبت بعد از سرخ( )وليه مقدار رطوبت
)6(

 مقدار رطوبت اوليه
 كردناتلاف آب در حين سرخ=

)هاي بدون پوشش افت رطوبت نمونه–هاي پوشش دارافت رطوبت نمونه(
)7(

 هاي بدون پوششافت رطوبت نمونه
 دهيكاهش اتلاف آب به علت پوشش=

ب(–)ها مقدار چربي اوليه نمونه×جرم قبل از سرخ كردن( ) مقدار چربي نهايي نمونه×عد از سرخ كردن جرم
)8(

هاماده خشك نمونه
 جذب روغن=

)هاي بدون پوشش جذب روغن نمونه–دارهاي پوششجذب روغن نمونه(
)9(

 هاي بدون پوششجذب روغن نمونه
 دهيكاهش جذب روغن به علت پوشش=

 كاهش جذب روغن
)10(

 اتلاف رطوبتكاهش
 شاخص صمغي=
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و ساير آزمون-2-4-2-6 بر هاي ديگر تعيين ميزان چربي

 زميني هاي سيب روي خلال

ــوزا ــتفاده از روش س ــا اس ــائوريب و گ ــق)12(1ن و طب

هـاي كـاهش چربـي بـه علـت شـاخص10 تـا4هاي رابطه

دهـي، دهي، افزايش مقدار رطوبت بـه علـت پوشـش پوشش

آب بـه علـت  آب در حين سرخ كردن، كاهش اتلاف اتلاف

و پوشش .به دست آمدشاخص صمغيدهي، جذب روغن

و تحليل آماري-2-5  تجزيه

واد هيدروكلوئيـدي بـر ثير م ـاين مطالعه جهت بررسي تأ

و خواص كيفي خلال  هاي سرخ شده بـر ميزان جذب روغن

و تحليل. اساس طرح كاملاً تصادفي انجام شد  براي تجزيه

1- Susanne and Gauri 

و بـراي) 2SAS)2001نتايج از نرم افزار  استفاده شـد

 در سـطح3اي دانكن ها از آزمون چند دامنه مقايسه ميانگين 

شدا%95اطمينان مرحلـه كليه آزمايـشات در سـه. ستفاده

.تكرار انجام گرفت

 دستاورد-3

درهمان كه مي)1جدول(طور  رقم ساتينا،شودمشاهده

و درصد پايين قندهاي با دارا بودن مقدار ماده خشك بالا

. رقم مناسبي است،احياء براي تهيه محصولات سرخ شده

در همان مي)2جدول(طور كه بيـشترين،شود مشاهده

دهـي مربـوط بـه صـمغ ميزان كاهش چربي در اثر پوشش 

به نيزو كمترين ميزان5/1كربوكسي متيل سلولز   مربوط

2- Statistical analysis system 
3- Duncan 

)برحسب وزن تر(زميني رقم ساتيناو شيميايي سيبي خواص فيزيك-1جدول

)درصد(قند احياء )درصد(اكاروزس )درصد(رطوبت وزن مخصوص )درصد(ماده خشك  رقم

62/0 88/0 10/1 61/79 40/20  ساتينا

هاي سرخ شده سيب زمينيهاي هيدروكلوئيدي بر خواص كيفي خلالثير پوشش تأ-2جدول

bal
نيروي

 برشي

بازده

سرخ 

 كردن

جذب

 فيلم

شاخص

 صمغي

كاهش جذب

روغن در اثر 

 دهي پوشش

جذب

روغن 

)درصد(

كاهش افت

آب در اثر 

 دهي پوشش

افت آب

در اثر

 دهي پوشش

افزايش آب

 در اثر

 دهي پوشش

كاهش چربي

 اثر در

 دهي پوشش

a2/20a53/0a60 f5/32d7/57d0abc0abc0ab3/49e0a336/0c0b0شاهد 

a7/21a8/1a68b58 a6/73e12/12-a71/0a71/0bc5/23dc3/0bc23/0ab24/0a55/0
5/0آگار

 درصد

a4/23a5/2a58 e46 b7/68c72/4ab19/0ab043/0bc46/27dc38/0bc23/0ab233/0a526/0CMC 
 درصد5/0

a8/23a4/2a62 g5/30bc02/67a10/10ab5/0a276/0c3/20bc56/0bc17/0ab323/0a6/0CMC 
 درصد1

a1/24a5/2a58 c55 d5/58a12/11bc043/0-c26/0-a64/35ab63/0cd136/0ab373/0a316/0CMC 
 درصد5/1

a1/20a5/1a60 a70 d5/60c9/4ab2/0ab153/0bc8/23bc45/0bc2/0ab286/0a49/0
5/0ثعلب

 درصد

a27/24a4/2a62 a70 c5/64bc06/6c2/1-c26/0-a9/35dc3/0ab266/0bc156/0a356/0
1لب ثع

 درصد

a23/23a49/2a60 d50 ab2/70b71/7ab12/0-bc086/0ab73/30a753/0d09/0a446/0a48/0
5/1ثعلب

 درصد

مي دهنده عدم معنيحروف مشترك در هر ستون نشان .باشد داري



 دهمدوازشماره- 1391 زمستان-سومسال
77

ش
وش

رپ
أثي

ت
ب

سي
ده

ش
رخ

س
لال

خ
ي

كيف
ص

وا
خ

و
ن

وغ
ر

ب
جذ

بر
يد

وئ
وكل

در
هي

يه
پا

بر
ي

راك
خو

ي
ها

ي
مين

ز
 درصد به ترتيب با مقـادير1كربوكسي متيل سلولز صمغ

بيشترين ميزان كاهش افت رطوبـت. باشدمي316/0و55/0

و كمتـرين5/1در حين سرخ كردن در صـمغ ثعلـب   درصـد

و1هـاي ثعلـب ميزان كاهش افت رطوبت در صـمغ  درصـد

شد5/0آگار بالا بـودن ميـزان كـاهش افـت. درصد مشاهده

مي   درصـد بـا5/1تواند به علت واكنش صمغ ثعلب رطوبت

و بخــش زمينــي ســيب1هــاي پكتيكــي تركيبــات ســاختاري

،كـردن علت كاهش افت رطوبـت در حـين سـرخ).11(باشد

ا كه با قـرار گـرفتن كنندگي صمغز خاصيت سد ناشي هاست

 مانع خـروج رطوبـت داخـل،زميني سطح بيروني سيب روي 

و در نتيجـه از ميـزان افـت بافت در اثر سرخ شدن مي شوند

ميرطوبت خلال .شود ها در حين سرخ شدن كاسته

منجر به افزايش مقدار دهي با مواد هيدروكلوئيدي پوشش

 سرخ شده در مقايسه با تيمـار شـاهد هاي نيمه رطوبت خلال 

مطابقـت)6( جعفريـانو)8(است كـه بـا نتـايج خليـل شده

به ترتيـب1و5/1هاي علب در غلظتثصمغ. داشت  درصد

و كمتري .ها داشـت نمونه ثير را در حفظ رطوبتأتنبيشترين

 اگرچـه از لحـاظ ميـزان افـزايش مقـدار هـاي مختلـف صمغ

،ها اما در بسياري از غلظت؛رندرطوبت با يكديگر اختلاف دا

 افـزايش ميـزان ).P<05/0(باشـد دار نمـي اين اختلاف معني

به علت خاصيت سد هـا كنندگي پوشـش رطوبت در محصول

ميمي شوند باشد كه مانع خروج رطوبت در حين سرخ شدن

و با ايـن مكانيـسم مقـدار رطوبـت محـصول در مقايـسه بـا 

خونمونه .اهد بودهاي بدون پوشش بيشتر

به صـمغ بيشترين عدد مرب،بر اساس شاخص صمغي وط

كه كمترين شـاخص در حالي است درصد5/0آگار با غلظت 

به پوشـش ثعلـب ).P>05/0( درصـد بـود1صمغي مربوط

يدي منجر به كاهش جـذب روغـن پوشش با مواد هيدروكلوئ 

در مقايسه با تيمار شاهد شده است كه صمغ كربوكسي متيـل 

و3/20رصد با مقدارد1سلولز   كمترين ميزان جذب روغـن

و پوشش داده شده با ثعلب خلال  درصد1هاي بدون پوشش

 بيشترين ميزان جذب روغن9/35و3/49به ترتيب با مقادير

ظـور كـه از نتـايج مـشخص همـان ).P>05/0(را دارا بودند

 
1- Pectici 

يدي منجر به ها با مواد هيدروكلوئ دهي خلال پوشش،است

 كـه ايـن امـر بـه دليـل شودميكاهش مقدار جذب روغن 

زمينـي هـاي سـيب تشكيل لايه محافظ روي سـطح خـلال

و2گارسـيا).6(شـود است كه مـانع از جـذب روغـن مـي 

آن)5(همكاران و مـشتقات كه متيل سـلولز نيز بيان كردند

هـاي خـوراكي منجـر بـه كـاهش جـذب به عنوان پوشش 

مي روغن در خلال  بر اسـاس نتـايج. شوندهاي سرخ شده

دهـي بـراي پوشـش3 بهترين فرمولاسـيون،هاتحقيقات آن 

به همراه سوربيتول1متيل سلولز   درصـد بـود45/0 درصد

از. درصد جذب روغن را كاهش داده بـود40كه تا حدود

و كمتـرين ميـزان،هاي مـورد مطالعـه ميان صمغ بيـشترين

و درصــد1جــذب روغــن بــه ترتيــب مربــوط بــه ثعلــب 

. درصد بود1كربوكسي متيل سلولز

و خلال هـاي پوشـش راندمان سرخ كردن نمونه شاهد

و ثعلب5/1هاي كربوكسي متيل سلولز داده با صمغ   درصد

داري درصد به لحاظ آماري با يكديگر اخـتلاف معنـي5/0

رايي از آنجــا.)P<05/0(نداشـتند  نـدمان ســرخ كــردن كــه

بـر اســاس باشــد محـصول نهــايي مـي بيـانگر مقــدار وزن 

كه با پوششمي)2جدول(نتايج هاي دهي خلال توان گفت

كه ايـن امـر،زمينيسيب  وزن محصول توليدي بيشتر است

 هـا ناشي از قابليت حفظ رطوبـت محـصول توسـط صـمغ

 بـر.مطابقت دارد)1(5نتايج با نتايج آكادنيز كه اين باشدمي

بـه دليـل يـدي، مـواد هيدروكلوئ اساس نتايج ايـن محقـق

 مانع از خروج رطوبت از بافـت كنندگي خود، خاصيت سد 

در ماده سرخ شده مي و بنابراين وزن نهايي محصول شوند

.هاي بدون پوشش بالاتر خواهد بودمقايسه با نمونه

كه از همان مي)2جدول(طور هـاي گردد نمونهملاحظه

 درصد بيـشترين مقـدار1و5/0دهي شده با ثعلب پوشش

هـاي بـدونكه نمونـهي برشي را نياز داشتند در حالي نيرو

و  1 شده با كربوكسي متيل سلولز پوشش داده پوشش داده

 بـر. كمترين ميزان نيرو را براي برش نيـاز داشـتند،درصد

2- Garcia 
3- Formulation 
4- Sorbitol 
5- Akdeniz 
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ــات ــاس مطالع ــاران1روودواس ــايي)11(و همك ــت نه باف

به وسـيله تركيـب مـاده  به ميزان ناچيزي محصول سرخ شده

ت  ميأغذايي تحت ب. گيردثير قرار ين پروتئين، نـشاسته واكنش

بـراي كيفيـت نهـايي)3و آميلـوپكتين2آميلوز(و تركيبات آن 

مي  هـا توان گفت صمغمي،بر اين اساس. باشندمحصول مهم

با  تركيبات ديواره سلولي سيب زميني باعـثبه علت واكنش

و افزايش نيروي لازم براي برش خـلال  هـا سفت شدن بافت

.اندشده

5/0در صـمغ آگـار) شـفافيت(Lبالاترين مقدار شاخص

و كمتـرين ميـزان در كربوكـسي متيـل3/68درصد با مقـدار

شد5/1و5/0سلولز  اگرچه به لحاظ آمـاري. درصد مشاهده

و كليه نمونه دار معنـيLها از لحاظ شاخص بين نمونه شاهد

.)P<05/0(نبود

رصـد دارايد5/1و5/0صمغ كربوكـسي متيـل سـلولز

هاي شـاهد كه نمونه بود در حالي) قرمزي(aمقدار شاخص 

از. را نشان دادند) سبزي(ي كمترa درصد مقدار5/0و ثعلب 

هاي پوشش نيز بيشترين مقدار در نمونهbنظر ميزان شاخص

و1داده شده با ثعلب  و كمترين مقدار در نمونه شاهد  درصد

پ نمونه  درصـد5/0لـب وشـش داده شـده بـا صـمغ ثع هـاي

رغـم داشـتن ميـزان عـددي ها علي همه پوشش.مشاهده شد

به لحاظ آمـاري   در ميـزانرا داري اخـتلاف معنـي،متفاوت،

.)P<05/0( نشان ندادندbشاخص

 گيري نتيجه-4

هــا نــشان داد كــه دهــي خــلال نتــايج حاصــل از پوشــش

 دهــي بــا مــواد هيدروكلوئيــدي بــه علــت خاصــيت پوشــش

هـا در حـينگي منجر به كاهش اتلاف رطوبت خلال كنندسد

 و با توج دره بـه نقـش كنتـرل سرخ كردن شده آب كننـدگي

هــاي ميــزان جــذب روغــن، مقــدار روغــن در كليــه نمونــه 

د پوشش از.ر مقايسه با نمونـه شـاهد كمتـر اسـت دهي شده

1 صمغ كربوكسي متيـل سـلولز،هاي مورد مطالعه ميان صمغ

1- Rovedo 
2- Amylose 
3- Amylopectin 

چ  بيـشترين. ربـي بـالايي را نـشان داد درصد ميزان كاهش

ميزان كاهش افت رطوبت در حين سـرخ كـردن در صـمغ 

در5/1ثعلب  و كمترين ميزان كاهش افت رطوبـت  درصد

ثع5/0هاي آگار صمغ و . درصد مشاهده شـد1لب درصد

دهي با مواد هيدروكلوئيدي باعث افـزايش رطوبـت پوشش

 ـخلال هبـ.ا نمونـه شـاهد شـد هاي سرخ شده در مقايسه ب

و ثعلـب5/1كه صمغ ثعلب طوري  درصـد بـه1 درصـد

و كمترين ميزان افزايش رطوبت را داشتند . ترتيب بيشترين

هـاي هاي شاهد بيـشتر از نمونـه درصد جذب روغن نمونه

همچنـين.هـاي مختلـف بـود پوشش داده شـده بـا صـمغ 

 هــا بــه علــت واكــنش بــا تركيبــات ديــواره ســلولي صــمغ

و افـزايش نيـروي سيب به سفت شـدن بافـت زميني منجر

. هاي شاهد شـدند ها نسبت به نمونه لازم براي برش خلال 

يـدي بـر نتايج به دسـت آمـده، مـواد هيدروكلوئ بر اساس

 مانع از خروج رطوبـت از خودكنندگي اساس خاصيت سد 

و در گردندميبافت ماده سرخ شده و بنابراين وزن نهـايي

هاي بدون پوشـشه محصول در مقايسه با نمونه نتيجه بازد

.بالاتر بود
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